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洗米 100 100 100 98
炊飯 89 100 ＊ 78 90
煮干しだし 39 69 ＊＊ 16 58 ＊＊
鰹昆布だし 39 72 ＊＊ 14 72 ＊＊
乾し椎茸戻し 58 88 ＊＊ 22 76 ＊＊
青菜茹でる 89 100 ＊ 45 90 ＊＊
ゆで卵 81 100 ＊＊ 76 88


































りんご皮むき 78 100 ＊＊ 69 100 ＊＊
魚3枚おろし 19 88 ＊＊ 6 76 ＊＊
ぶつ切り 69 97 ＊＊ 59 84 ＊＊
みじん切り 97 100 67 96 ＊＊
千切り 86 100 ＊＊ 53 98 ＊＊
イチョウ切り 78 94 ＊ 59 92 ＊＊
半月切り 86 97 ＊ 51 90 ＊＊
さいのめ切り 50 91 ＊＊ 20 80 ＊＊
色紙切り 31 94 ＊＊ 4 76 ＊＊
輪切り 97 100 73 96
ささがき 67 88 ＊ 35 80 ＊＊



















目玉焼き 97 100 96 98
卵焼き 94 97 82 98 ＊＊
オムレツ 36 81 ＊＊ 37 70 ＊＊
茶碗蒸し 28 66 ＊＊ 4 50 ＊＊
カレ ラーイス 97 94 61 90 ＊＊
炊き込み飯 42 78 ＊＊ 18 54 ＊＊
オムライス 83 84 67 82
チャ ハーン 92 84 67 90 ＊＊
サンドイッチ 86 88 65 90 ＊＊
天ぷら 56 66 24 68 ＊＊
鶏肉からあげ 61 91 ＊＊ 29 80 ＊＊
ハンバーグ 69 84 37 72 ＊＊
煮魚 25 84 ＊＊ 2 60 ＊＊
焼き魚 69 94 ＊＊ 20 78 ＊＊
青菜胡麻和え 50 91 ＊＊ 4 74 ＊＊
肉じゃが 50 84 ＊＊ 12 60 ＊＊
きんぴらごぼう 42 88 ＊＊ 4 50 ＊＊
きゅうり若芽酢の物 50 84 ＊＊ 16 82 ＊＊
野菜炒め 94 100 ＊ 71 88 ＊＊
味噌汁 94 97 65 88 ＊＊
クッキー 75 84 61 80 ＊＊
スポンジケー キ 56 81 27 74 ＊＊
クレ プー 61 59 35 64 ＊＊
































ほうれん草 100 100 100 100
小松菜 94 100 ＊ 94 100 ＊
京水菜 39 69 ＊＊ 12 46 ＊＊
勝山水菜 33 75 ＊＊ 18 60 ＊＊
貝割れ大根 86 100 ＊＊ 88 100 ＊＊
なばな 56 88 ＊＊ 45 80 ＊＊
春菊 94 97 71 100 ＊＊
青梗菜 11 91 ＊＊ 0 78 ＊＊
ゴーヤ 100 97 100 100
クレソン 36 91 ＊＊ 18 80 ＊＊
アスパラガス 100 100 96 100 ＊
せり 39 59 86 60 ＊＊
ブロッコリー 100 100 100 100
みつば 100 97 96 100 ＊
冬瓜 64 91 ＊＊ 41 84 ＊＊
ししとう 83 100 ＊＊ 71 100 ＊＊
さやえんどう 94 100 ＊ 92 100 ＊
サラダ菜 75 100 ＊＊ 49 100 ＊＊
さやいんげん 97 97 80 100 ＊＊































































あじ 97 97 88 100 ＊＊
穴子 97 94 80 98 ＊＊
あゆ 97 97 92 94
いわし 94 94 88 100 ＊＊
さば 100 97 98 100 ＊
さんま 97 97 96 100 ＊
さわら 53 88 ＊＊ 31 72 ＊＊
真鯛 78 91 61 94 ＊＊
うなぎ 100 97 98 100 ＊
かつお 94 94 88 98*
まぐろ 97 97 100 100
かれい 94 100 ＊ 94 100 ＊
さより 36 72 ＊＊ 22 48 ＊＊
あまだい 50 88 ＊＊ 39 80 ＊＊
きす 81 97 ＊ 57 90 ＊＊
さけ 100 97 96 100 ＊
ます 42 38 39 42
たちうお 44 63 35 64 ＊＊
たらこ 92 97 94 100 ＊
わかさぎ 69 75 53 92 ＊＊
はたはた 89 97 80 96 ＊＊
ぶり 97 97 88 100 ＊＊
あさり 100 97 96 100 ＊
しじみ 97 94 98 98
はまぐり 97 94 90 100 ＊＊
梅貝 58 94 ＊＊ 43 92 ＊＊
さざえ 94 97 94 100 ＊
かき 97 94 98 92
帆立貝 92 97 78 96 ＊＊
甘えび 97 100 100 100
するめいか 97 97 84 100 ＊＊
ほたるいか 94 94 84 98 ＊＊
やりいか 81 91 67 94 ＊＊
まだこ 97 94 65 96 ＊＊
なまこ 81 94 ＊ 84 90














さつまいも 100 100 100 100
さといも 97 100 100 100
ながいも 94 97 96 100 ＊
大豆 100 97 100 100
小豆 97 100 100 100
いんげん豆 97 100 94 100 ＊
ぎんなん 97 100 96 100 ＊
松の実 56 75 35 68 ＊＊
えのきたけ 94 100 ＊ 100 100
しめじ 100 100 92 100 ＊
なめこ 100 97 98 100 ＊
マッシュルーム 100 97 98 100 ＊
まつたけ 97 94 100 98
あおのり 94 97 92 100 ＊
あまのり 25 88 ＊＊ 22 88 ＊＊
水前寺のり 0 38 ＊＊ 2 32 ＊＊
もずく 100 100 98 100 ＊
わかめ 100 97 98 100 ＊
ひじき 100 94 98 100 ＊
うずら卵 97 97 98 100 ＊
ピータン 72 97 ＊＊ 55 96 ＊＊
塩くらげ 36 100 ＊＊ 20 98 ＊＊
鴨肉 69 88 ＊ 63 82 ＊

































⑥ 3 食の摂取状況では、3 食きちんと食べる人
が卒業時に少し減ってており、朝食抜きが増
加していた。夕食ぬきはなくなったとはいえ、
日常の食事の大切さを学んだ効果はないと考
えられた。
　以上の結果から、家庭での食の伝承が困難な現
在、調理教育の持つ役割、特に日本料理を伝える
役割の大切さがあらわれていた。様々な食材を使
用した調理実習を体験学習することは学生にとっ
て有益であろう。しかし、その知識が家庭での調
理頻度につながらず、自己の食生活に対する意識
の向上につながらなかったので、さらに，ホーム
ワークを増やしたり、自分の食生活を振り返るよ
うなレポートを提出させるなどの対策が必要では
ないかと思われた。今後専攻内でも取り上げて対
応していきたい。
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